RESTAURATION

CO‘U(’/Q/P/ « DOMLVL{Q&LP/SMLO‘ >
Lambersowt

Le code de couleur est utilisé pour un équilibre alimentaire des repas :
+ + + @ et limiter les graisses et les sucres@

Bleu : Produits laitiers pour le calcium

Rouge : La viande, le poisson, ceufs pour les protéines

Marron : Féculents pour les sucres lents et I’apport en énergie

Vert : Légumes et fruits pour les vitamines et les fibres

Menus du 08 au 12 avril 2013

de de pates au thon
Lo JZ/L sauté de porc olives
pdt a la bretonne
haricots verts
fruit de saison*

fri.~ fromage
filet de merlu provencale
Mardi blé
ratatouille
yaourt fruits ou
fromage blanc

coeur de palmier ou poireaux
. goulasch hong
@g %JZ/L coquillettes
courgettes
fruit de saison*

carottes rdpées au bleu

Ven Jz)be JZ/L steak haché c tomate
purée
salade
dessert

Pour toutes questions, contacter notre service consommateur sur notre site : www.api-restauration.com





